コウシン ショクブツ ノ セイユ オヨビ オレオレジン ノ ジョウキドウ サイキン ニ タイスル コウキン カッセイ セイブン ノ カイメイ by 田中, 康雄
氏名
学位の種類
学位記番号
学位授与年月日
学位授与の要件
学位論文名
田中康雄
博士(学
第 4330号
平成15年3月25日
術)
学位規則第4条第1項該当者
香辛植物の精油およびオレオレジンの上気道細菌に対する抗菌活性成分の解
明
論文審査委員 主査教授中谷延一 副主査教授山口英昌
副主査教授曽根良昭
論文内容の要旨
香辛植物の精油およびオレオレジンの抗菌活性試験は食品腐敗防止を目的に食中毒および食品腐敗原因
菌、食品汚染細菌、カビ¥酵母など多岐に渡っているo しかし咽頭炎の症状を発症させる上気道細菌(
Streptococcus pyogenes， Haemophilus influenzae， Morαxelαcαtαrrhαlis)についての系統的な抗
菌試験はほとんど行われていない。したがって我々は香辛植物の精油およびオレオレジンの上気道細菌に
対する抗菌活性成分の解明を行った。さらに抗菌活性を有するオレオレジンを食品に添加した場合、上気
道細菌に対する抗菌活性の検討を行った。
上気道細菌に対して50種類の香辛植物の精、油について抗菌試験を行った。 39種類の精油が抗菌活性を示
し、 23種類の精油は試験を行った3菌種すべてに抗菌活性を示した。抗菌活性を示した16種類の精油につ
いて、ガスクロマトグラフィ一一質量分析(GC-MS分析)を行い、各精油の構成成分を明らかにした。 GC-
MS分析およびシリカゲルカラムクロマ卜グラフィーを用いた分画、精製によって明らかになった精油成
分の中で、 47成分について上気道細菌に対する抗菌試験を行った。セスキテルペンアルコール類[(E，E)-
farnesol， (E)-nerolidol， viridiflorol]、芳香族化合物 [carvacrol]、モノテルペン炭化水素類 [α-pineneJ、
モノテルペンアセテート類 [bornylacetate、menthylacetate、 α-terpinylacetateJに強い抗菌活
性が見られた。上気道細菌に対して香辛植物オレオレジン25種類について抗菌試験を行い、 5種類のオレ
オレジンに抗菌活性が見られた。甘草とイチョウのオレオレジンは最も強く、最小阻止濃度50μg/mlで、
抗菌活性を示し、ナツメグオレオレジンは最小阻止濃度200μg/mlで、抗菌活性を示した。甘草とナツメグ
のオレオレジンは他の香辛植物と比較して穏やかな風味を持ち、口腔内への応用が可能な素材であると考
え、これらのオレオレジンの抗菌成分に着目した。甘草およびナツメグのオレオレジンについて分画、活
性成分の精製、単離、質量分析(MS)および核磁気共鳴(NMR)分析による構造解析を行った。その結果
甘草オレオレジンより15成分、ナツメグオレオレジンより8成分を明らかにした。単離したこれらの成分
について上気道細菌に対して抗菌試験を行った。甘草オレオレジンの抗菌活性成分はisopentenyl基を有
した特異なフラボノイド類 [licoricidin，glycyrol， glycyrin， glycycoumarinJであった。ナツメグオレ
オレジンの活性成分はC14の脂肪酸、 C14脂肪酸モノグリセリド、 malabariconeCであることが明らか
になった。脂肪族カルボン酸や脂肪酸モノグリセリドが抗菌活性を示したことから、官能基と炭素鎖長の
異なる脂肪族化合物について抗菌活性を測定した。 C10---C14の直鎖アルコールおよび直鎖アルデヒドに
抗菌活性があることが明らかになった。その結果、直鎖化合物の抗菌活性発現には一定の鎖長の炭化水素
領域と分子末端に存在する水酸基やホルミル基などの官能基が大きく関与することが推察された。本研究
において上気道細菌に対する香辛植物の抗菌活性成分が明らかになった。この結果をふまえて、飴への添
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加実験を行ったところ上気道細菌に対する抗菌効果が認められ、応用的な開発につながる結果が得られた。
論文審査の結果の要旨
健康への関心が高い社会的趨勢の中で、食を通して生活習慣病をはじめとする種々の疾病の予防が期待
されている。本論文は香辛料など香辛植物の抗菌性に着目し、風邪症候群のひとつで、ある咽頭炎を発症さ
せる上気道細菌に対して抑制する機能成分を探索し、抗菌活性成分の解明を行ったものである。
本論文は4章から構成されている。第 1章では香辛植物の精油およびオレオレジンの上気道細菌
(St;廿:r俺w、
測定した。 5ω0種類の香辛植物精油のうち2幻3種の精油lはま3菌種すべてに抗菌活性を示したO セージ精油が最
も強い抗菌活性を示し、ついでオールスパイス、黒コショウ、キャロット、シナモンリーフ、クベノヘセ
イボリ一、パジル、メリッサに強い活性が認められた。
抗菌活性を示した16種類の精、油について構成成分の解明と定量を行い、その47成分について抗菌活性を
測定した。セスキテルペンアルコール類、セスキテルペン炭化水素類、モノテルペン炭化水素類、モノテ
ルペンアセテート類およびフェノール系化合物に強い抗菌活性を見出した。化学構造と抗菌活性の相関を
考察しているO さらにテルペン類の光学異性体聞に抗菌活性の差異があることを明らかにした。
次に25種の香辛植物オレオレジンについて抗菌試験を行い、甘草、イチョウ、ナツメグ、セージ、キャ
ラウェイに強い活性を認めた。
第2章では前章の結果をふまえて甘草オレオレジンに含まれる上気道細菌に対する抗菌活性成分の解明
を行い、 15種類の化合物を単離、構造解析した。抗菌試験を行った結果、 licoricidin，glycyrol， glycy-
coumarin'こ強力な抗菌活性が認められた。活性発現にはイソフラボノイド骨格で、 isopentenyl基が重
要な因子であることを明らかにした。
第3章ではナツメグオレオレジンに含まれる抗菌活性成分の解明を行い、 8種類の化合物を単離した。
malabaricone C， tetradecanoic acid，α-monotetradecanoy 19 lycerideが強い抗菌活性を示した。
この結果に基づいて、 C7--C18の炭素数を有する鎖長の異なる脂肪酸、脂肪酸モノグリセリド、脂肪族
アルコール、アルデヒド、ケトン、メチルエステノレ、炭化水素について化学構造と抗菌活性との関連性を
検討した。各化合物群ではほぼC9--C15の鎖長をもっ化合物が抗菌活性を示し、特にアルコール、アルデ
ヒドではClO---C14で強い抗菌活性がみられた。その活性発現機構を考察している。
以上の結果をふまえ、ナツメグオレオレジンを配合した飴を調製し、咽頭炎を発症させる上気道細菌へ
の抗菌効果を確認し、食品への利用、実用化の可能性を見出した。
以上のように本論文は香辛植物の精油およびオレオレジンの上気道細菌に対する抗菌活性成分を解明す
るとともに、抗菌活性成分の構造と抗菌活性との検討を行い、一定の規則性を見出している。あわせて抗
菌成分を含むオレオレジンを食品に添加することにより、上気道細菌に対する抗菌効果を認め、応用化へ
の基盤を構築しており、食品機能化学の分野に貴重な知見をもたらしたものと評価する。よって、本論文
は博士(学術)の学位を授与するに値すると認定した。
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